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ABSTRAK 
Ikan gabus memiliki kandungan protein dan albumin yang tinggi, yaitu 70% protein 
dan 21% albumin. Fase air ekstrak ikan gabus mengandung albumin dan asam amino, 
sedangkan fase minyak mengandung asam lemak yaitu omega-3 dan omega-6 yang berperan 
dalam proses penyembuhan luka. Telah dilakukan uji aktivitas salep fase air maupun fase 
minyak pada luka akut stadium II terbuka dan hasilnya menunjukkan daya penyembuhan 
yang signifikan terhadap kontrol negative, hanya saja sewaktu diujikan ke hewan penelitian 
dan luka mengalami infeksi, sehingga diperlukan antibakteri alami. Salah satu antibakteri 
alami adalah minyak cengkeh, minyak atsiri dalam cengkeh juga sering digunakan untuk 
mengobati infeksi pada kulit. Kandungan senyawa antibakteri yang ada di dalam bunga 
cengkeh yaitu flavonoid, tannin, alkoloid, dan eugenol. Stabilitas obat penting untuk 
diperhatikan karena akan berdampak pada efektifitas, keamanan dan mutu obat. Tujuan dari 
penelitian ini untuk mengetahui kadar protein yang terkandung dalam dalam sediaan salep 
fase air ekstrak ikan gabus (Channa striata) dan minyak cengkeh (Syzygium aromaticum L.) 
dengan penetapan kadar menggunakan metode biuret. Fase air ekstrak ikan gabus (Channa 
striata)  dan minyak cengkeh (Syzygium aromaticum L.) dikembangkan dalam sediaan  salep 
yang kemudian dilakukan pengukuran kadar protein. Penetapan kadar protein dalam sediaan 
salep dilakukan menggunakan metode biuret. Berdasarkan hasil dari penelitian dapat 
diperoleh nilai rata-rata kadar protein F1 ekstrak ikan gabus : minyak cengkeh yaitu 1.129 
ppm dan F2 ekstrak ikan gabus yaitu 917 ppm. F1 memiliki kadar protein yang lebih tinggi 
dibandingkan F2 dikarenakan pada formula F1 kadar protein terlindungi dengan adanya 
minyak cengkeh yang berperan menjaga kestabilan kadar protein sehingga mencegah 
mengalami penurunan kadar karena mengalami degradasi akibat dari aktivitas enzim. 









Snakehead fish has a high protein and albumin content, which is 70% protein and 
21% albumin. The water phase of snakehead fish extract contains albumin and amino acids, 
while the oil phase contains fatty acids, namely omega-3 and omega-6 which play a role in 
the wound healing process. Tests for the activity of aqueous and oil phase ointments on open 
stage II acute wounds have been conducted and the results have shown significant healing 
power against negative controls, only when tested on research animals and the wound 
becomes infected, so natural antibacterial agents are needed. One of the natural antibacterials 
is clove oil, the essential oil in cloves is also often used to treat infections of the skin. The 
content of antibacterial compounds in clove flowers are flavonoids, tannins, alkaloids, and 
eugenol. Drug stability is important to note because it will have an impact on the 
effectiveness, safety and quality of the drug. The purpose of this study was to determine the 
level of protein contained in the aqueous phase ointment preparations of snakehead fish 
(Channa striata) and clove oil (Syzygium aromaticum L.) extract by determining the 
concentration using the biuret method. The aqueous phase of snakehead fish extract (Channa 
striata) and clove oil (Syzygium aromaticum L.) was developed in an ointment preparation 
which was then measured for protein content. Determination of protein content in ointment 
preparations was carried out using the biuret method. Based on the results of the study, the 
average value of the protein content of F1 snakehead fish extract: clove oil was 1.129 ppm 
and F2 of snakehead fish extract was 917 ppm. F1 has a higher protein content than F2 
because in the F1 formula the protein content is protected by the presence of clove oil which 
plays a role in maintaining the stability of protein levels so as to prevent decreased levels due 
to degradation due to enzyme activity. 
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PENDAHULUAN 
Ikan gabus (Channa striata) atau yang lebih dikenal dengan nama snakehead 
merupakan ikan dari famili Channidae, ikan gabus memiliki kandungan protein dan albumin 
yang tinggi
 (1)
. Fase air ekstrak ikan gabus mengandung albumin dan asam amino, sedangkan 
fase minyak mengandung asam lemak yaitu omega-3 dan omega-6 yang berperan dalam 
proses penyembuhan luka
(2)
. Uji aktivitas salep fase air maupun fase minyak pada luka akut 
stadium II terbuka dan hasilnya menunjukkan daya penyembuhan yang signifikan terhadap 
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kontrol negative. Sebelumnya diujikan ke hewan penelitian dan luka mengalami infeksi, 
sehingga diperlukan antibakteri alami
(3)
. Salah satu antibakteri alami adalah minyak cengkeh, 
minyak atsiri dalam cengkeh juga sering digunakan untuk mengobati infeksi pada kulit. 
Kandungan senyawa antibakteri yang ada di dalam bunga cengkeh yaitu flavonoid, tannin, 
alkoloid, dan euganol. Senyawa eugenol dalam bunga cengkeh merupakan kandungan 
senyawa utama yang terdapat dalam bunga cengkeh yang berkhasiat sebagai antibakteri, 
sehingga dapat menjaga kestabilan suatu sediaan
(4)
. Ekstraksi pada ikan gabus dilakukan 
dengan metode rendering basah dengan penambahan sejumlah air selama berlangsungnya 
proses tersebut. Pada cara rendering, penggunaan panas adalah sesuatu yang spesifik dimana 
bertujuan untuk menggumpalkan protein pada dinding sel bahan dan untuk memecahkan 
dinding sel tersebut sehingga mudah ditembus oleh minyak atau lemak yang terkandung 
didalamnya. Metode Freeze Drying atau liofilisasi adalah proses pengeringan dari bahan cair 
yang dibekukan. Kristal es yang terbentuk selama tahap pembekuan akan menyublim jika 
dipanaskan pada tekanan hampa yaitu berubah secara langsung dari es menjadi uap air tanpa 
melewati fase cair, sehingga meninggalkan rongga (pori) di dalam bahan. Keadaan bahan 
atau senyawa bersifat porous setelah pengeringan, mudah sekali larut dalam air dan terjaga 
mutu dan kualitasnya
(5)
.   
Peneliti tertarik untuk mengetahui pengaruh penambahan minyak cengkeh (Syzygium 
aromaticum L.) dalam menjaga kestabilan kadar protein yang terkandung pada fase air 
ekstrak ikan gabus dengan metode biuret. Protein dapat ditetapkan kadarnya dengan metode 
Biuret. Prinsipnya adalah ikatan peptide dapat membentuk senyawa kompleks berwarna ungu 
dengan penambahan garam kupri dalam suasana basa
(6)
. Karakteristik warna violet 
kemerahan dari reaksi biuret pada peptida dan protein disebabkan oleh ikatan koordinat dari 1 
atom Cu dari CuSO4 dengan 4 atom N dari gugus amida, semakin basa suasana dari reagen 
biuret semakin meningkat intensitas warnanya. Perubahan warna yang teramati diukur 
intesitas serapan panjang gelombangnya di antara 400-800 nm, dengan spektrofotometri 
Vis
(7)
. Keuntungan Metode Biuret adalah karena bahan yang digunakan relatif murah, cepat, 





Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain alat press hidrolik (modifikasi), 
alat sentrifugasi (PLC Series), Alat freeze dryer (Labconco model 7948030 Freezone-
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Stoppering Tray Dryers buatan Amerika) alat spektrofotometer UV (Shimadzu 2450), 
Timbangan analitik (Precisa tipe XB 4200C), penangas air (Memmert
®
). 





), larutan bovin serum albumin (BSA) 
(Merck
®
). Bahan pembuatan sediaan salep yakni minyak cengkeh (USFI
®
), metil paraben 
(PT. Brataco
®
,teknis), propil paraben (PT. Brataco
®




Preparasi Sampel  
Dibersihkan ikan gabus, dibuang bagian kepala dan isi perutnya, serta dibuang 
sisiknya, kemudian ditimbang dagingnya. Dikukus daging ikan gabus dalam panci selama ± 
30 menit pada kompor gas dengan suhu 70º C, kemudian daging ikan gabus ini dibungkus 
dengan kain flanel dan dimasukkan ke dalam alat press hidrolik. Selanjutnya dilakukan 
pengepresan berulang untuk mengambil ekstrak ikan gabus. Ditampung ekstrak ikan gabus 
yang telah didapat, kemudian diambil fase airnya dan dilanjutkan pada proses freeze dry 
untuk menghasilkan serbuk kering ekstrak ikan gabus.  
Pembuatan sediaan salep 
Pembuatan sediaan salep dengan zat aktif  ekstrak ikan gabus dan minyak cengkeh 
dimulai dengan penimbangan bahan-bahan yang digunakan.  Dierus Adeps Lanae hingga 
berubah warna menjadi putih kekuningan, dimasukan ekstrak ikan gabus sedikit demi sedikit 
gerus hingga homogen, dimasukkan minyak cengkeh sedikit demi sedikit gerus hingga 
homogen. Kemudian ditambahkan propil paraben dan metil paraben secara perlahan-lahan 
sambil digerus hingga homogen.  Setelah sediaan jadi, dimasukkan kedalam pot salep. 
 
Metode  
1. Metode Spektrofotometri Uv-Vis  
a. Pembuatan Larutan Induk Sejumlah 0,1 gram Bovin Serum Albumin (BSA) 
dilarutkan dengan aquadest dalam labu ukur 10 mL hingga tanda batas, sehingga 
diperoleh larutan induk dengan konsentrasi 10000 ppm.  
b. Pembuatan Kurva Standar Dilakukan pembuatan kurva standar untuk menentukan 
persamaan regresi linier, dengan membuat beberapa seri konsentrasi 1000 ppm 
sampai 1800 ppm, disiapkan enam labu takar ukuran 10 ml, Selanjutnya tabung 




c. Penentuan Operating Time Larutan standar sebanyak 1,5 ml ditambahkan aqudest 
sampai 10 ml dalam tabung reaksi, kemudian ditambahkan 5 ml reagen Biuret lalu 
dianalisa dengan spektrofotometri VIS pada panjang gelombang maksimum selama 
20, 30, 40 menit.  
d. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum Sebanyak 1,5 mL larutan standar 
ditambahkan aqudest sampai 10 mL, kemudian ditambahkan 6 ml reagen biuret lalu 
dianalisa dengan spektrofotometri VIS pada panjang gelombang 400-800 nm. 
2. Pengukuran Kadar Protein Sampel  
a. Sampel sediaan salep dilarutkan pada pelarut kloroform dengan menggunakan corong 
pisah untuk mendapatkan air yang mengandung protein, kemudian yang akan diuji 
menggunakan metode Biuret.  
b. Pengukuran kadar protein dilakukan dengan cara sebagai berikut : Air yang 
mengandung protein ditambahkan dengan reagen Biuret sebanyak 5 ml, kemudian di 
inkubasi selama 10 menit dengan menggunakan water bath pada suhu 50ºC. 
Kemudian didinginkan pada suhu ruang ± 20-25 ⁰C. Sampel selanjutnya disimpan 
dalam labu takar pada suhu ruang selama waktu operating time, hingga terbentuk 
warna biru sempurna. Kemudian dibaca absorbansi pada panjang gelombang 
maksimum yang didapatkan dengan menggunakan spektrofotometer uv-vis. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Ikan gabus yang telah dibersihkan di ekstraksi dengan cara rendering basah dan 
selanjutnya dilakukan pengepresan untuk memperoleh ekstrak dari ikan gabus. Hasil yang 
didapatkan dari pengepresan ikan gabus sebanyak 457 mL. Ekstrak ikan gabus kemudian di 
lakukan pengeringkan dengan cara freeze dry. Pengeringan menggunakan alat freeze dryer 
dilakukan di laboratorium rekayasa politeknik negeri Pontianak dimana menghasilkan serbuk 
kering dari proses freeze drying yaitu sebesar 24,6 gram. Pada penelitian ini diperoleh hasil 
pengukuran pada panjang gelombang 546 nm dan absorbansinya ialah sebesar sebesar 0,338  
dimana pada panjang gelombang tersebut memiliki serapan zat yang dibaca oleh 
spektrofotometer UV-vis secara optimum. Penentuan operating time dilakukan dengan 
analisa menggunakan spektrofotometri pada waktu ke 30,35,40,45,50,55 dan 60 menit. Hasil 
operating time yang paling baik pada penelitian ini terjadi pada menit ke 55, dengan nilai 
absorbansi sebesar 0,329. Kurva standar BSA perlu dilakukan karena menjadi dasar 
penentuan konsentrasi kadar protein di dalam larutan. Larutan sampel kurva standar di baca 
absorbansinya menggunakan spektrofotometri UV-Visible pada panjang gelombang 546 nm. 
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Perhitungan menggunakan regresi linier diperoleh persamaan garis y = 0,00035x - 0,02399  
dengan nilai r = 0,997. Nilai r yang didapat mendekati satu dan sesuai dengan syarat 
keberterimaan yaitu nilai r hasil uji linieritas adalah 0,997. Hal ini dapat dilihat pada gambar 
1 sebagai berikut.  
Gambar 1. Hasil Kurva Kalibrasi BSA 
 
Pengukuran kurva kalibrasi yang telah dilakukan kemudian dilakukan pengukuran 
penetapan kadar protein. Pengukuran kadar protein yang terdapat dalam sediaan salep ekstrak 
ikan gabus (Channa striata) dan minyak cengkeh (Syzygium aromaticum L.) ditentukan 
dengan menggunakan metode Biuret. Dari hasil penelitian yang telah dilakukan mengenai 
penetapan kadar protein dalam sediaan salep dengan metode Biuret disajikan pada tabel 1.  
 
Tabel 1. Hasil Penetapan Kadar Protein Salep 





I 1097.114  




I 942.8286  
917,144 II 925.6857 
III 882.8286 
Keterangan :  
F1 = Ekstrak Ikan Gabus Dan Minyak Cengkeh  































Hasil pengujian yang didapat terlihat pada tabel.1 menunjukan bahwa nilai rata-rata 
kadar protein F1 ekstrak ikan gabus : minyak cengkeh yaitu 1.129 ppm dan F2 ekstrak ikan 
gabus 917 ppm. Berdasarkan hasil penelitian, kadar F1 lebih besar dari F2 artinya kadar 
protein yang mengandung minyak cengkeh memiliki kadar yang lebih besar dibandingkan 
dengan kadar yang tidak ada minyak cengkeh. Hal ini dapat dikarenakan kandungan tanin 
yang terdapat dalam daun minyak cengkeh dimana tanin dapat membentuk ikatan silang yang 
stabil dengan protein dan biopolimer lain seperti selulosa dan pektin. Bila terikat pada 
protein, senyawa tannin dapat penghambat enzim yang kuat sehingga tidak mudah 
terdegradasi. Tanin selain mengikat protein juga bersifat melindungi protein dari degradasi 
enzim mikroba maupun degradasi dari enzim protease sehingga minyak cengkeh ini dapat 
berperan dalam menjaga kestabilan kadar protein dalam ekstrak ikan gabus. Oleh sebab itu 
senyawa tanin dapat dijadikan agen proteksi protein yang bersifat alami
(13)
. Pada F2, kadar 
protein yang diperoleh lebih rendah dari pada F1, kemungkinan hal ini dapat disebabkan 
adanya efek antimikroba pada minyak cengkeh disebabkan karena bahan-bahan aktif yang 
terkandung di dalamnya, yaitu eugenol, tanin, saponin, flavonoid, fenol dan alkaloid. Bahan 
aktif tersebut dapat mempengaruhi struktur bakteri. Eugenol merupakan senyawa hidrofobik 
yang dengan mudah melewati dan merusak dinding sel bakteri gram negatif yang memiliki 





Berdasarkan hasil dari penelitian dapat disimpulkan nilai rata-rata kadar protein F1  
ekstrak ikan gabus : minyak cengkeh yaitu 1.129 ppm dan F2 ekstrak ikan gabus yaitu 917 
ppm. F1 memiliki kadar protein yang lebih tinggi dibandingkan f2  dikarenakan pada formula 
F1 kadar protein terlindungi dengan adanya minyak cengkeh yang berperan menjaga 
kestabilan kadar protein sehingga mencegah mengalami penurunan kadar karena mengalami 
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